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£s necesario qtíe fes 
detenidamente /os pasos y 
ios íips de cada recetar tam- 
' bfén tenga Usía y debida¬ 
mente pesada toda fa mate¬ 
ria prima pera trabajar tran- 
quüamente, sea crganizadn 
y preciso, asi obtendrá ópti- 
mos resultados. 
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D e nueva cuenta nos 
encontramos en ef 
mundo de fa pasta de 
hojatdre, en esta ocasión 
resuíta aún más interesante 
porque prepararemos strudef 
de man^arja. orejas con 
chocolate y riel de piña, 
entre otros, además apren¬ 
deremos Í3 preparación de 
una nca y sencWfa mermela¬ 
da de piña. 
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pan a iiavisd 

de los siglos 

Las penas con pan son menos 


D ur^fítá éf siglo XII, ss ei^borarofí princípaf- 
nrents masa (íe pan blanco para hacer bpli- 
líos, masa de bizcocho, de buñuafos y de 
rosquillas. Para tos sighs XVI, XVff y XVtii, ei pan 
era vendido en conver^fos para ayudarse en ¡a 
marrotenCión det persona!, para ia reparación y 
rr^antenimiento de ¡os edificios y para construir 
nuevos conventos. 

Entre ips priríúipaies convento con esta actividad, 
se encontraban et de Santa triés. famoso por sus 
empanadas, e! de José de García, reconocido por 
sus Puñueios de míei y azúcar, y eí de Santa 
Teresa, por so producción de tortas (da harina de 
arroz e maíz, huevo, azúcar, sai y levadura) en 
forma de rombo, 
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^.ámicQB Te invitamos a nuestros cursos de 


SEGECAVEGA 


MATUTINO 

S Pastas 

■ft, ? y m -iJe iibrit 

5 Con k JO 
II y I 2 de abrü] 

S PlSSAS 
13 iir übeil 

% £x»ALACIAS 

>' l? de Abril 

S Paellas 

23, 24 y 2^ de ubrij 

2?' Abril 

€ Camarokes 
29 y 50' de abril 

? Chocolate 
2 y S Je mayu 


Cocina y 
Repostería 



CURSOS CONTINUOS 


^ Cabtuto 
7 y Je maye» 

^ GALjjTrAíi 

15. H >' 15 de mayo 

& Tartas 

2Dy 21 de ríHLyn 

I Fl,A^SI:AL>L!lS: 

3?f 2l6y 29 dt jimlj'o 

& PQSTHJiS AL PLWO 
5, -1 y 1? Je iunla 

g CtLKRAU 
■Éy 7 dt punió 

^ Bocadillos 
lOr 11 y 12 Je ¡uiiii) 


\Tl5PERTINO 

I 

9, 


Pax Th..^[jic]c>n'ai. 
Mejücano 
lü V 3 1 dr ^briL 


5 Pav iNníñitAi. 

23. 'lA y 25 de abril 

5 PASTELIsS DE 
Ift eif: 51.WT.3 
29 y 5 () Je atml 

5 rONDAVT 

2 y 2 df mayo 

5 P.ATfl Francés 
7, É y 9 [íe mayü 

^ CtLATÍNA BiLSÍOA 

35. i 4 y 1S de in^^'io 


5 Fa-V [xs Mesa 

21, 22 y 25 Je nta^'o 

S CRt-MAS 

li 7 t 2d y 29 Je maya 

5 SUSÉfl 
3. 4 y 5 de ¡unió 

S COC:TNiVN"DO CCííí 
SüVa 

10. I ] y 12 de iunlo 


CbiK-nlalM l> II.- 13] 
Panadería Ptna 
GeSaJlinaH Hdaieaif 
CDcin.i Vegctarlacui 
Dectiraciúh Je l'aaiElea 
B4»E^^ y Bntri'-iniixcK 

Cenas, de Gaba 
Suxhi 

>Vl¡cr(wndaB 

BtffraJiLLuai Tajrasy l^ayi 

Gíilletís 

lí.utíjiadas 

Failiílci; Heladirtii 

ALmeridras IJkú'ai'adaá 

PanEpjcK 

Fondant. 


CuitilJ^ J3p4[>cu:«ii 

CduiÍJa C-bina 
Comida i'\r^ii.tiria 
CamtdLa. Alc.xicana 
ConvkLa Italiana 
lleladoa iLalianos 

y Tallado 

Je l't'UCjLSV VerJuTILM 
Comida Oricoral 
Pasta l'IuJiiUraJa 
Pastan 
Pizzas 
Pasllaa. 

Cubiletea 

G^-tatma TridimenEÍanaí 


Pffw RiA^fTS irt/oimcs cemunícafí u los Te/s.; 55-47-29-99 y 5S-Í7-S3-5Í 
de9:Ú&a 14dÍ0his. y de 25.'<M a l&OO hrs. Mirto Col. María La Ribera 

risita nuestra página; itnoTOJsegccvego.cmn e^maib segecjfpegal^pfoíiig^.tiet.inx 



Amibos lector&s, con si respelo que merecefl ppr su interis en nuestra revFsla, debemos comunicarles 
que en algunos números anteriores surgieron equívccacioites que quorenoos oerregir: 


Revista 

# 

P3E. 

Receta 

Texto 

Corrección 

Pan Tradicionai Mexicano 

1 

12 

Comerías 

Ingredientes: Masa de concha 

Masa de biícocho 

Pan Tradiciongl Mexicano 

1 

13 

Rétjanadas 

|•ngre!dientes: Mgw de concha 

Masa de biícochcj 

Pan Tradicional Mexicano 

3 

10 

Polwrón Rosa 

ínETodientesi 50 gr de mantequilla 

200 gr dG mantequilla 

Pan Tradicional Me^xcano 

B 

13 

BürrgeíulOS 

Del jaráde: A^iicar 

500 gr de azúcar 

Pan Tradicional Mexicano 

5 

22 

Panqué de 

Chocolate 

IrgFedientesi Azúcar 

2B0 gr de azúcar 






























Pe h Mermelada de Pina: 




(Rifide 1 pordón) 


id 

Fs Ofigíítíi ÍA toma da 


de 

asta psfí íive » 


4. Üéjef3 enfriar. 


9. Vierla ef retieno frío en !a parte 
cefítraf (¿in tíKar ei fjüevo). 


1 lata de pina eo almíbar 
35D mi de agua 

200 gr de azúcar 

S5 gr de fécula de maíz 

natural 

55 gr de fécula de maíz de 
vainilla 

1 taza de agua 

1/4 de receta de pasta de 

hojaldre 

1 huevo para barnizar 
1/2 taza de brillo o mempe¬ 
lada de chabacaro 


MíNtírlal Necíí-ftpia; ^ 

Cuchillo liso 
Rodillo 
Broch-a 
Cuchara 

MANEZA PE PZEPAZAZ: 

L Hierva ei agua, ef azúcar, íg 
piñ3 en cubos y e! slmibar por 
15 minutos. 


5. Extienda Ig pasfg de bojaidre 
en forma rectenguiar, de 4S x 
28 orn. 


6, Córteig a ia nnitad. 



Tr Tome una parte, dóbieig a fa 
mitad y bágaíe uños peí^treños 
cortes como to muestra fa foto. 



2. Diiuya fas fécuias de maíz en 
agua, agrégueias a iú anterior 
rnueva constantemente durara- 
te 10 minutos a fuego fenfo. 


3 . 



Verifique que ei sabor de ia 
mermeiada no sea crudo. Debe 
estar trar}sparente. 


8. Púrjga fa otra parte en una 
charofa, barnice ei cüntornQ 
Cún duevD. 




JO. Coioque fa tapa encima tef 
otro rectánguio). 



JI. Séifeiüs con ef iomú dd 
cuchifio y un dedo. 



12, £>e/e reposara temperatura 
ambiente (20'V) durante 30 
mmutos o en refrigeradén. 


i 







































- í" 

IB. Barnice con huevo y deje 
secar. 


15. Deje enfriar y barnice con 
briíio ü mermelada. 


14. Hornee a 2 WC por 30 
minutús ü hasta Que se 
seque y tome color 


Si iitíiiis horriQ ÍJomss uns 
chirota afivej; pars üflfenef üns 
mejor axción M hofsfííre. Si tíSá 
menjjeiadBS comefsáies, cocfneias 
cíw üft íwcp ^ féciiia cíe fnatr 
d>l\iiéú pdfs essnesaria^ 





















75 gr de nnanteca vegetal 

75 gr de azúcar glass 

70 gr de harina 

1 cucheirada de cocea 

1 taza de azúcar 

1/2 receta de pasta de 

hojaldre 

Harina para extender 





r 


Cucililio tÍ£0 

Rqdállo 

Manga 

Raspa de plástico 


MANEU 7E PREPmL- 

Jf Acreme fa manteca y ei azúcar 
gfass a punto de pomada, 
agf'sgije fa i^arina y ia MCúa 
de forma envoii/ente, 
hasta que la pasta se lubrique, 
mantéfígafa cerca def homo o 
en an tugar tibia para que esté 
muy Suave, también puede 
suai/izarla en baño María. 


2. Divida ¡a pasta en dos partes. 


3. Extienda cada una en forma 
rectangular, de 48 x 28 cm. 



tkes 

ESTmiAS 

*★* 


5. Divídalas nuevamente en tres 
para obtener 9 rectángulos. 



6. Ponga la pasta de cñocolate 
suavizada en una manga. 


7.Co/dQueles una tira de pasta 
como ío muestra la foto. 



8. Tome ur\ extremo de cada rec^ 
tár\guío y dóblelo para formar 
ef moño. 



9. Repita la operación con el otro 
extreme. 



10. Acomódelos en una charola y 
déjelos repasar por 30 
minutos. 


11. Hornáelos a 2i O^C por 30 
minutos o hasta que se 
sequen y tomen color. 


12. Déjefús tibiar y 

nevoé/cjue/CJS en azúcar. 











































S' utiffis fiOfftO casara 

una cti9roS» é íavEZ psfB {kfiteAfir 

a(Vi HH^br «¡cc-JÍdn tiai htiiatiífé. 


Tm 

íSniLLus 





femaré también qw m pan muy ctaatíw. 





lí2 receta de pasta de 

hojaldre (vea la receta 
en el Wü. 10 de esta 
coleccrúrt) 

Harina para exíeftder 
1/2 receta de mermelada 
de pina (vea la receta 
■del riel) de piña) 

1 huevo para barnizar 
1/2 taza de brillo c merme¬ 
lada de chabacano 


4. Obtenga 3 rectángulüa efe cada 
una. 



7 . Póngales TBltem. 






1 \ 

_ 




Mfl^Fríal M fCEjaria: ^ 

Cuchilid li£0 
Rodillo 
Brocha 
Cuchara 

mum Qí 

1. Divida ia pa^ta en dos partes. 


3r Doble cada uno a ia mitad y 
hágales cortes con ei cuchiilo. 



S. Ciérrelos y séileiús con la pre¬ 
sión de los dedos. 



2y Extienda cada una en forma 
rectangular, de 48 x 28 cm. 


3, Divídala en dos partes. 



6. Desdóblelos y barníceles el 
contorno con huevo. 



\ 



9. Gírelos cuidadosamente 
formando un abanico. 



10* Acomódelos en una charola. 





































JJ. Barníceios cúfi huevQ y 
déjél05 sacar. 


V . 

12. Déf^tos fepossf a tefrtperatu- 
ra ambmnte f^OTJ duranta 
30 miñutos o en TCfrigemviún. 


IS. Hornéeiüs a 310^C durante 
media hora o basta que se 
sequen y tomen cüior 



14. Barntcsios con brifíc ú 
memetada cuando estén 
fríos. 



Si utiStza Aomo fisatip, flísmi# 
UíW ctíflroífl s iavé¿ íOfa Úftísíisr tifia 
fflttj'flr CúCúión da! hofaídis. Si usa 
mmTieladas cofnefc^e^, cocfntíss 
(m un (wcí tíe féciUs tfe inafi 
diitíidá psfs <^pÉsarías, 

















(Rinde 2S pon^fixies) 


mpahada 

lio paetíe dtjar dí apreciar si éñiisiaso sabtir que aus hrifíéa tí hofaíáis^ 
en una empanada. 


IWREPIEKTCS.- 

1 receta de reilero de 
manzana (vea Ea 
receta deí strudei) 

1/2 receta de pasta de 
hojaldre 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 


M»Uri«| Mecej«írl«: I 

Raspa de plástico 
Taza medidora 
Rodillo 

Cortador redondo de 8 cm de 

diámetro 

Brocha 

Cuchara 

MAURA 9Í m?MiA9d 



4. Barnice íúb contornos con 
hüe\rú. 


Espolvoree tiarina en (a mesa / 
exí/enda la pasta óe 3 mm üe 
grosor. 


2. Coñe clTCUlús, 



3. Extiéndalos $n forma ovalada. 


5. Póngales relieno en ei centro. 





6. Csérreias y séileias perfecta¬ 
mente, acomódelas en la 
cltarofa. 



7. Repáselas a temperatura 
ambiente durante 30 minutos 
(20‘^C} o en refrigeración. 
































10^ Dé¡ei$5 enfriar. 


8. Barnícelas ccn huei/o y déjelas 
secar. 


d.Hcrnee a 21GX durante 25 
minutes e hasta que se sequen 
y tomen cohr. 


Sf ut/fizB ñtunnq (iffefií, 
fioffiee tfftfl chawJfS i 
vez paifí (¡Líiíeñar um 
me/or ceccfikT tíBí fuj^- 
dré. Pique un pocfl fa 
tapa de te empsnaús 
andes (/e iiidwm*ria. 







P, Hcrné^ieis s 210‘'C üisranté 
15 minutos o tjasta que se 
sequen. 


10. Déjelas enfriar y póngalas 
púr parejas. 






N<.c. 


J í. Unte una <ie eUas con 
mermelaPar 


U2 

2 

1 

1 


5. Hágale 4 dopiecas a ia pasta 
en forma de i'tg zag, presione 
Cún un rodiih para qjJe pegue. 


recels de de 
hojaldre 

Harina para extender 
taza$ de aiúcar 
taza de mermelada de 
fresa 

taza de azúcar glass 


Cuchillo liBO 
Rodillo 
Espátula 
Coladera 


MAMEIS PE 

I. Divída ia masa en 2 paríes- 


2. Extienda cada una en forma 
rectangular, dé 40 x 23 cm y B 
mm dé grueso. 



Corte rebanadas de J cm ííe 
ar]cho. Tomarán forma cuando 
estén acostadas. 


3. Espolvoree azúcar en ia mesa y 
sobré la pasta. 



7. Acomódelas en ¡a charola con 
4 cm dé separación entré cada 
una. 




4. Pfésioné iig&ramente cor? eí 
rodillo para que pegue. 


8. Déjalas reposar 3Q minutos a 
temperatura ambiente. 




12. Tápelas. 


13. Espolvoree la mitad con 
azúcar giass. 















































ManMíiííJ'SS COP pna s^parac^ 

raiofiabU tfí f» 







(Rinde 30 pcfciones) 



lf2 receta de pasta de 
hojaldre 

1 receta de pasta de 
chocolate {wa ja 
receta de fos moños 
de chocolate) 

Harina para exleoder 

2 tazas de azúcar 


Cuchillo liw 

Rodillo 

Manga 


S. Dcbíe une vea' e¡ eííremo 
izqtiierdú. 



\ 


MANEftA Pí 

1. Divida ie masa en 2 partes. 


2, Extiende ceda una en ícrma 
rectangular, de 23 x 40 cm y 3 
mm de grueso. 


3. Espoivoree azúcar en ía mesa y 
sobre la pasta. 


6. Haga io mismo con ei otro Í 
e^fíremo. 


7. Vierta Id pasta de cbocoiate 
bien suavizada en la manga. 


8. Coloque dos tiras de pasta 
coma h muestra ia foto. 


9, Doble una vez más cada 
extremo. 





V 




4. Presione /rgeramenfe con el 
rodillo para Que pegue. 



































10 . Subd uno en ef otro 




11. Presione iu^v^mente. 



IS. Tomarán ferms ias orejas 

cuantió fas acueste. 




12. Corté rebanadas de 1 cm be 
ancho. 


14. Acomédeias en tsna charola 
con una separación de 4 cm 
entre cada una. 



15. Déjelas reposar 30 minutos a 
terrjperatura ambiénte. 



16. Hornéefas a 210'^C durante 
15 minutos o hasta que se 
hayan secado, a /os I ¿3 m;- 
nutos de cocc/dn, voitéelas 
para que se cuezan de 
amíxis fados. 



1 7, Revuélquelas de inmediato 
en azúcar. 



Tip: 

Waníengaías oon ona separacMÍfl 
i^on'flCíe flrt (i ctian49. 













































IHmPIENTCS: 


1/2 recela de pasta de 
liojaldre -(véala er el 
No. 10 de esta 
publicación) 

Harina para extender 
2 huevos para barnizar 
l/£ taza de briílo o merme¬ 
lada de chabacano 


Pd Edfem: 

3 manzanas picadas en 
cübos 

2 cucharadas de canela 
en polvo 

3 cucharadas soperas de 
azúcar 

L/2 cucharadita rasa de 
nuez moscada 
1/3 de cucharádíta de 
clavo iTiolidci 
(Mezlar todos lOSingre 
dientes) y reservar. 

M«iteri*| Meft»«rl0: ^ 

Cuchillo liso 
Rodillo 
Brocha 
Cuchara 


MANHÍA PE PREFACAE^ 

J. Di\íid3 p3sta ep dos partes. 


2. Extienda cada ana en forma 
rectangular, de 43 x 23 cm. 




4. Divide Cada una en 5 partes. 


















5r Barnice con huevo ef contorno 
de 5 de eües. 



\ 


6. Póngales refiena. 



7,CiérTe!ds con fas otras 5 y 
sétleias con ta presión de ios 
dedos. 




\ -r 


B.Acomódetss en ona charoia, 
darofcelas con y tfecíífe- 
las con tiritas de ia misma 
pasta. 


Tris 

BTm.LAS 



9. Vuéfvaias a barnizar. 



12. Hornéeias a 210^^0 durante 
30 mirtutos o hasta que se 
sequen y tomen color. 


13* Sarnfcetas con brifio o 
memefada cuando estért 
frías. 


10. Repósdás a temperatura 
ambsertte (20^0 q en refri¬ 
geración durante 30 
mínutos- 


11. Déjelas secar. 
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coecfóff ’dñi tio^itdív. 
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ESr^lELLAS 




\mmíHm 

1/2 receta de pasta de 
hojaldre 

Harina para extender 
2 huevos para baniíar 
2 tazas de azúcar 

1/4 de kg de higos 

250 gr de azúcar 

2 rajitas de canela 
2 cucharadas de fécula 
de maíz diluida en 1/2 
taza de agua 
Agua, la necesaria 


Ma.tFríw] ^ 


Cuchillo liso 
Rodillo 
Brocha 
Cuchara 


5. Barníceles el cantúrno con 
huevo. 


8. Voltee y corte ceda rollo en 
tre^. 



6. Póngales el reilenc a Iq largo. 



9, Acomódalos en una charola. 


lo. Re¡>óselos a temperatura 
ambiente (20'^C} duranie 30 
minutos ú en refrigeración. 


MAKERA PE 

1. Püt^ga ios higos, et azúcar y ia 
canela en una cacerola, viér~ 
tales agua sólo hasta cubrirlos. 


2. Hiérvalos a fuego lento y 
agregue la fécula de maíz, 
mueva hasta que se espese / 
cueza. Deje enfriar. 


3. Divida ia pasta sn des partes, 
exherrde cada una en forma 
rectangular, de 43 x 28 cm. 


7. Cierre y selle suavemente. 



1L Barnícelos con huevo y 
déjelos secar. 




4. Divídalas en dos. 



































12. Espolvoréelos con 3Zúc&r. 


13. HornéÉfps ^ 210V par 30 
fí]inut(ys o hasta tjüe Jé 
séguert y tomen coior 
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^ corttinuadón te enseñaremos 
cómo empatmar los recortes. 
Conforme ¡os vaya cortando de la 
pasta, resérvelos juntos en una 
charola. 


ííAmmU'. 

I. Retfrefes y sacúdales af exceso de hados. 


2. Acomódelos en forma plarjs sm hscwh^ 
bola. Coioqüe ios roás grandes abajo y 
encima los pequeños. 



3.Ap}¿nelüs con un rodiilo, ose harina y 
extiéndaios Sü3\/e.mante. 



4. Doble a la mitad y apiane tigerameote. 



5 - Deje reposar 30 mlnuíos y utiiiCÉ te pasta 
de nus\ro- 


Recuerde que ¡a pasta de recortes sirve para 
preparar empanadas, oreptas, etc., es deaP 
para panes que no requieren un hojafdrado 
tan parejo. 



























1/2 receta de paata de 
hojaldre 

2 huevos pera barnizar 
Harina para estender 
2 tazas de mermelada 
de fresa 


Mfltflrr*! N 


ece»«T 



Cuchillo lisü 
Brocha 

Cortador redondo > liso de 7 cm 
de diámetro 

Cortador redondo y liso de 3,5 
cm de diámetro 






4. Coiúqtis 10 d& efíos sobré fé 
chórala y bsrnfc&los cbfi 

huéifú. 


7. earrr/ce/es e/ contorno con 
huevo. 


ÍRint^ 20 púrdonesi 


Ma«+ar 

Laiff canastas tucen gracias a su contrastB tfá cútúr^ 


SXéfteles ef centro a tos otros 
10 con el cortador chico. 


hiANEU PE 

1, Extiepda fa pasta en forma rec- 
tangiilsr de 4 mm de grosor. 


2, Corte 3 tiras úe 1 cm de arjcho 
y resÉrvelas. 



3. Corte 20 círculos con el corta¬ 
dor grande. 




SrColóqueies la segunda capa 
hsen acomodada. 



8 , Reífénelos con lto poco de 
mermelada. 



9.Coiúqué las tiras en forma 
cruzada- 







































10 . Barnícelas íOrt huevó. 


11. Déjeles repessr 30 mhutos 5 
tempsrature ampíente. 


12. Hornee a 220% furente 35 
minutos. Séqueias cuanúo 
note que ya se desarroiíaron 
yest^n firmes. Déjeias 
enfriar. 


Tip: 

SI utltíz» ftoino fdSiuní, Húrnat 
un^ cftamla a la vsa. 













Desde hace más de 100 años 
hemos hecho acto de presencia 
de la más dulce manera, llenando 
de energía a millones de 
personas alrededor del mundo* 
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LA MÁS DULCE ENERGÍA 

CÓRDOBA NüAl PISO Í3, C,^ 067Ü0, MÉXICO, D.F. 

TEL. 51 í 77 57, 514 74 74,514 70 S14 90 17 FAX. 514 5& 17 

LLAME SíhJ COSTO AL: 01 fiOO 710 É402 

• Mayoreo - Menudeo * Grane! - Embolsado 


DE VENTA EN TIENDAS DE AUTOSERVíCJO 













LA MULTIPUCACION DE LOS PANES 











